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Classe 3 M AT
Referente: Luigina Vitale

Titolo : A scuola come in albergo

Periodo di svolgimento:

Situazione problema

Compito di realta/Prodotto atteso

Discipline/Assi Culturali coinvolti

Competenze trasversali da raggiungere

Area competenze digitali
Riferimento DigComp 2.2

Competenze digitali e livello atteso
Riferimento DigComp 2.2

Mamizer of L1560 st ration

RIRG

CERTIFIED MANAGEMENT SYSTER
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| quadrimestre e Il quadrimestre

Come posso gestire 'attivita del Front office d’lstitutd
per renderlo simile ad un buon albergo di categoria
elevata?

La classe, con la supervisione dei docenti, individua le
procedure operative piu adatte a gestire I'accoglienza
in Istituto, coordinandosi con i colleghi in
collaborazione con i colleghi delle altre classi.

Laboratorio di Accoglienza Turistica, DTA, Matematica)|
Lingue straniere, Scienza e Cultura dell’Alimentazione,
Italiano

e competenza alfabetica funzionale;

e competenza multilinguistica;

* competenza matematica e competenza di base in
scienze e tecnologie;

* competenza personale, sociale e capacita di
imparare ad imparare;

e competenza sociale e civica in materia di
cittadinanza;

* competenza imprenditoriale;

e competenza in materia di
espressione culturali.

consapevolezza ed

e Area 1: Alfabetizzazione su informazione e dati
e Area 2: Comunicazione e collaborazione

e Area 3: Creazione di contenuti digitali

e Area4:Sicurezza

* Area 5: Risolvere problemi

e Competenze di Area 1: navigare, ricercare e filtrare,

valutare e gestire dati, informazioni, contenuti.

Livello di padronanza: *Base - + Intermedio - * Avanzato

e Competenze di Area 2: interagire con gli altri,
condividere informazioni, collaborare attraverso Ile

tecnologie digitali rispettando opportune norme di
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comportamento e proteggendo la propria ed altrui
reputazione online.

Livello di padronanza: *Base - + Intermedio - * Avanzato

e Competenze di Area 3: sviluppare, integrare e
rielaborare contenuti digitali. Capire come copyright e

licenze si applicano a dati e contenuti digitali.

Livello di padronanza: *Base - + Intermedio - * Avanzato

s Competenze di Area 4: proteggere i dispositivi, i dati

personali e la privacy, |a salute, il benessere e 'ambiente
quando si utilizzano le tecnologie digitali.

Livello di padronanza: *Base - * Intermedio - * Avanzato

* Competenze di Area 5: risolvere problemi tecnici,
individuare bisogni e risposte tecnologiche, utilizzare in
modo creativo le tecnologie digitali, individuare gli
aspetti da migliorare, cercare opportunita di crescita
personale e tenersi al passo con I'evoluzione digitale.

Livello di padronanza: *Base - * Intermedio - * Avanzato

Creazione di un prodotto multimediale.

AGS5 Utilizzare Ia lingua straniera per i principali scopi
comunicativi ed operativi.

AG 12 Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli
assi culturali per comprendere la realta ed operare in campi
applicativi.

AG 2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della
lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari
contesti: alberghiere; valorizzare e promuovere le tradizioni
locali, nazionali e internazionali individuando le nuove
tendenze di filiera.

Al6 Curare tutte le fasi del ciclo clienti nel contesto
professionale, applicando le tecniche di comunicazione piu
idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle
prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
Al1 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali
nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiere; valorizzare e
promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali
individuando le nuove tendenze di filiera.

LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA

Usare in modo consapevole e professionale la divisa e |
cura della propria persona.
Distinguere i ruoli lavorativi
professionali.

nei vari contesti
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Gestire il flusso di telefonate in entrata e uscita.
Accogliere le persone come ospiti dell’albergo.

Eseguire correttamente le procedure inserite nel
manuale operativo del FO.

Svolgere le operazioni di assistenza durante lattivit3
congressuale.
DTA
Utilizzare le tecniche e le procedure del calcold)
aritmetico ed algebrico.

Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi
all'economia.

MATEMATICA

Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della
Matematica per organizzare e valutare adeguatamentg
informazioni qualitative e quantitative.

Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspett
dialettici e algoritmici per affrontare situazion
problematiche, elaborando opportune soluzioni.
LINGUE STRANIERE

Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi
comunicativi ed operativi. Integrare le competenze
professionali orientate al cliente con quelle linguistiche
utilizzando tecniche di comunicazione e relazione pern
ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamentd
con i colleghi.

ITALIANO

Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi
indispensabili per gestire l'interazione comunicativa
verbale in vari contesti.

Leggere, comprendere e interpretare testi scritti di variol
tipo.

Produrre testi di vario tipo in relazione a differenti scop
comunicativi.

SCIENZE E CULTURA DELLALIMENTAZIONE

Progettare anche con tecnologie digitali, eventi
enogastronomici e culturali che valorizzano i
patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali e
nazionali, anche in contesti internazionali, per la
promozione del made in Italy. Applicare la normativa di
settore.

LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA

Cura della persona nell'ambito del settore alberghiero.
| ruoli professionali nelllambiente di lavoro
(organigramma).
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Elementi di base della comunicazione interpersonale (a
banco, telefonica e via e-mail)

L'arte di accogliere gli ospiti in albergo.

INGLESE

Hotel organisation.

Il ristorante ecosostenibile dell’albergo.

Aspetti di sostenibilita alberghiera.

FRANCESE

Utilizzare il linguaggio professionale di settore in Francig
e in UE. Les dialogues a la réception ( accueillir leg
hotes, décrire la structure et les services proposés
réserver).

DTA

Procedure amministrative per l'apertura di un’impresa
tenendo conto della regione di appartenenza.

I Ciclo della compravendita.

MATEMATICA

Algebra: disequazioni di secondo grado intere,
disequazioni frazionarie e scomponibili.

Funzioni lineari, quadratiche, irrazionali, con modulo.
SCIENZE E CULTURA DELUALIMENTAZIONE

Normativa igienico sanitaria vigente in materia

di sicurezza alimentare delle specifiche
lavorazioni. Costituenti degli alimenti e le loro
caratteristiche chimico-fisiche.

Certificazioni di qualita e di tutela del prodotto
Classificazione degli alimenti di origine animale e
vegetale in base alla loro funzione prevalente, secondd|
le loro caratteristiche nutrizionali e merceologiche.

Abilita disciplinari coinvolte LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA
Adeguare la produzione e la vendita dei servizi d
accoglienza in relazione alle richieste dei consumatori
Individuare all'interno di un determinato contesto gl
aspetti caratteristici che riguardano la produzione e Ig
vendita dei prodotti/servizi della filierd
dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera.
Individuare I'importanza delle produzioni locali come
veicolo per la promozione e la valorizzazione del
territorio.
FRANCESE
Interagire in conversazioni brevi e semplici su temi di
interesse personale, quotidiano, sociale e professionale/
Scrivere brevi testi di interesse personale, quotidiano
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sociale e professionale.
INGLESE
Interagire in conversazioni brevi e semplici su temi di
interesse personale, quotidiano, sociale e professionale)
Utilizzare in modo  adeguato le  strutturg
grammaticali.Scrivere semplici testi su tematiche
coerenti con i percorsi di studio.
DTA
Individuare la forma giuridica piu adatta all'impresa,
Distinguere i fattori produttivi dell'impresa.
Riconoscere la struttura organizzativa di un’impresa e
il suo ruolo nel settore di appartenenza.
Compilare la documentazione della compravendita)
Individuare gli elementi fondamentali e procedurali
delle strutture turistico-ristorative.
Individuare il sistema bancario del proprio paese.
Compilare la modulistica relativa alle forme d
pagamento.
ITALIANO
Affrontare molteplici situazioni comunicative,
scambiando informazioni, idee per esprimere anche il
proprio punto di vista.
Individuare natura, funzione e principali scopi
comunicativi ed espressivi di un testo.
Produrre testi sintatticamente ortograficamente
lessicalmente corretti.
Produrre testi completi e approfonditi dal punto di vista
dei contenuti.
MATEMATICA
Saper risolvere disequazioni lineari intere.
Saper risolvere sistemi di disequazioni.
Saper risolvere disequazioni di secondo grado.
Saper risolvere disequazioni frazionarie e scomponibili,
Saper riconoscere e descrivere qualitativamente le
funzioni lineari, quadratiche e con il modulo.
Saper leggere un grafico di funzione.
Saper risolvere semplici equazioni irrazionali e semplici
equazioni con il modulo.
Utilizzare i concetti e gli strumenti fondamentali dell’
asse culturale matematico per affrontare e risolvere
problemi, riferiti a situazioni applicative relative a
settore di riferimento, individuando strategie risolutive
adeguate.
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SCIENZE E CULTURA DELLI'ALIMENTAZIONE

Riconos

di tutela del prodotto.

Classific

prevalente, secondo le loro caratteristiche nutrizionali

Individu

regole per prevenirli.

cere il significato delle certificazioni di qualita ¢
are gli alimenti in base alla loro funzions

are i rischi di contaminazione alimentare e le

Libro di
digitali

realizzazione del prodotto

apprendimento cooperativo
dibattito guidato

lezione dialogata

attivita laboratoriale

studio di caso

problem solving

testo, appunti, video, risorse dal web, strument
per la didattica, materiale necessario allg

STER
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Fasi svolgimento
Fasi Discipline Descrizione delle Ottobre/ Dicembre/ Febbraio/ |Aprile/
coinvolte attivita Novembre Gennaio Marzo |Maggio
Presentazione Introduzione al X
riconoscimento di
del progetto ITALIANO natura, funzione e
principali scopi
comunicativi ed
espressivi di testi
d’uso
SCIENZE E Presentazione X
CULTURA dell’attivita
DELL'ALIMENTA
ZIONE
INGLESE Presentazione X
FRANCESE dell’attivita
MATEMATICA X X
Assegnazione di un
problema complesso
X
DTA Briefing con la classe
LAB. Presentazione X
ACCOGLIENZA |[dell’attivita e studio
TUR. del manuale del
Front Office
Organizzazione e Presentazione di X
ianificazi esempi di tipologie e
plantiicazion® 1 iraiano testi scritti finalizzati
del lavoro alla comprensione e
alla produzione
[guidata di testi
X
Organizzazione del
DTA lavoro per gruppi
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Lezione frontale e X X
SCIENZE E dialogata
CULTURA
DELL'ALIMENTA
ZIONE
INGLESE Lessico relativo X
all’hotel e ai servizi
offerti
FRANCESE X
Lessico utile per
dialogare con
ospiti della
struttura
alberghiera
MATEMATICA X X
Individuazione
modalita di lavoro
(individuale e in
piccoli gruppi).
Ricerca e LAB. Predisposizione dei X X
gestione ACCOGLIENZA turni di lavoro, dei
informazioni |TUR compiti e delle
attivita da svolgere.
Ricerca in rete degli
aspetti
ecosostenibilita di un
ristorante e del menu
proposto.
INGLESE X
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FRANCESE Selezione dei X
materiali sul libro di
testo e sul web
SCIENZE E Lavoro di gruppo: X X
CULTURA ricerca su prodotti
DELL'ALIMENTA | sostenibili e del
ZIONE territorio
MATEMATICA “Traduzione” del X X X
problema in termini
matematici
Individuazione
strumenti matematici
necessari per
affrontarlo,
spiegazione/recupero
degli stessi
DTA Individuazione del X X
bisogno e del
concetto di azienda
Ricerca e gestione
delle caratteristiche
dell’azienda
LAB. Individuazione della X X
ACCOGLIENZA modalita di
TUR promozione dei
servizi della struttura
e del ristorante
didattico
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Valutazione del processo
RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL PROCESSO
Indicatori Descrittori Livelli

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con metodo autonomo,
ordinato ed efficace applicando personali strategie di ricerca e 4
gestione delle conoscenze.

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con un metodo ordinato e

autonomo. 3
Ricerca e gestione
delle informazioni [Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni essenziali secondo uno
schema operativo dato. 2
Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni in modo discontinuo e
disordinato. -
Esplora e approfondisce oltre il compito, ricercando informazioni, dati
ed elementi che caratterizzano il problema. Pone domande. 4
Esplora e approfondisce oltre il compito, ricercando informazioni, dati
ed elementi che caratterizzano il problema. 3
Rielaborazione ed |approfondisce e rielabora in minima parte il compito, ricercando
approfondimento |informazioni, dati ed elementi che caratterizzano il problema, solo se 2
sollecitato.
Non rielabora né approfondisce. 1

Assume volentieri incarichi e li porta a termine con notevole senso di
responsabilita. Coopera con il gruppo all’interno del quale e di 4
supporto agli altri e valorizza i contributi altrui.

Assume incarichi e li porta a termine con apprezzabile senso di

responsabilita cooperando con il gruppo in modo costante e 3
Interazione propositivo.
orizzontale (con
compagni) Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare e porta a termine gli ,

incarichi con discontinuita.

Non collabora con il gruppo/non porta a termine gli incarichi
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Valutazione del prodotto
RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL PRODOTTO
INDICATORI DESCRITTORI LIVELLI

Esecuzione del
prodotto

Il prodotto si presenta pienamente funzionale ed efficace dal punto
divista pratico, estetico e della convenienza, contiene tutte le partie le
informazioni utili a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili da
una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma organica.

Il prodotto presenta precisione esecutiva ed e funzionale ed efficace
dal punto di vista pratico, contiene tutte le parti e le informazioni utili a
sviluppare la consegna e le collega tra loro.

Il prodotto presenta imprecisioni esecutive che ne limitano la
funzionalita al minimo, contiene le parti e le informazioni di base utili a
sviluppare la consegna.

Il prodotto presenta scorrettezze esecutive che ne compromettono la
funzionalita; le parti e le informazioni non sono collegate.

Utilizzo degli
strumenti e delle
tecnologie

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con precisione, destrezza ed
efficienza. Ha trovato soluzione ai problemi tecnici, unendo
manualita, spirito pratico a intuizione.

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con discreta precisione e
destrezza. Ha trovato soluzione ad alcuni problemi tecnici con
discreta manualita, spirito pratico e discreta intuizione.

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie al minimo delle loro potenzialita.

Ha fatto uso di gli strumenti e le tecnologie in modo inadeguato.

Esposizione orale

Espone in modo chiaro ed esauriente, usando un linguaggio ricco
earticolato, con termini settoriali tecnico-professionali pertinenti.

Espone in modo abbastanza chiaro e preciso. La padronanza del
linguaggio, compresi i termini settoriali tecnico-professionali, &
soddisfacente.
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Espone in modo poco chiaro e poco preciso. Mostra di possedere un
minimo lessico settoriale tecnico-professionale.

Espone in modo confuso e impreciso. Presenta lacune nel linguaggio
settoriale tecnico-professionale.

Formula con fluidita idee nuove e personali, elabora modalita
innovative di lavoro, realizza produzioni con personalita e traccia 4
connessioni alternative tra pensieri e oggetti.

Formula idee e apporta contributi personali al processo di lavoro,
realizza produzioni abbastanza personali e coglie connessioni originali 3
tra pensieri e oggetti.

Propone idee, contributi e collegamenti semplici tra pensieri e
oggetti, mettendo in atto procedure note per la realizzazione del 2

Creativita prodotto.

Esegue procedure e idee messe a punto dal gruppo di lavoro senza
apportare contributi personali e non esprime collegamenti tra 1
pensieri e oggetti.

Mamizer of L1560 st ration
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